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Ikan tiga waja (Nibea soldado) merupakan ikan laut yang tinggi protein (18%) dan 
rendah lemak (0,03%), serta mempunyai nilai ekonomis yang rendah. Pemanfaatan ikan 
Tiga Waja salah satunya yaitu dengan pengolahan daging ika menjadi surimi. Surimi 
merupakan produk berbahan dasar ikan yang memanfaatkan karakteristik fungsional 
protein miofibrilar dari ikan dalam proses gelasi. Namun, surimi memerlukan kondisi 
dingin selama pengolahan, penyimpanan, maupun transportasi sehingga memerlukan 
biaya yang lebih tinggi dalam proses produksi. Selain bentuk bubuk dapat mengurangi 
biaya transportasi, dapat mempermudah penanganan karena memiliki berat yang lebih 
ringan dan memiliki volume yang lebih kecil.Metode ini perlu diperhatikan karena 
surimi mengandung protein yang tinggi, karena protein mudah terdenaturasi. Terdapat 
juga karateristik fungsional pada surimi yang mempunyai kandungan air yang tingi. 
Maka dilakukan uji mengenai karakteristik fungsional seperti kelarulan protein, water 
holding capacity (WHC), gelasi, emulsifikasi, foaming, warna, maupun densitas. Pada 
penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik fungsional pada surimi ikan tiga 
waja. Dengan membandingan hasil antara surimi beku dengan penambahan sukrosa 
dengan surimi beku dengan penambahan trehalosa. Penelitian ini dilakukan dengan 
menganalisa kandungan proksimat dan karakteristik fungsional antar surimi. 
Berdasarkan hasil analisis yang didapat, kandungan protein pada surimi beku ikan tiga 
waja sekitar 8,98 ± 0,64 %. Daya ikat air berkisar pada 3,98 ± 0,81% serta kelarutan 
protein berkisar 32,67 ± 0,88%. Nilai daya gelasi pada surimi dengan sukrosa yaitu 0,50 
± 0,5 ;0,50 ± 0,5 ; 0,66 ± 0,570 yang diperoleh pada konsentrasi 4%, 8% dan 10%. 
Emulsi yang dihasilkan dengan konsentrasi 1%, 1,5% dan 2% sebesar 7,30 ±0,88 ; 8,70 
±0,96 ;8,86 ±0,94. Pembusaan pada surimi beku (sukrosa) diperoleh 24,67±0,75 pada 




Tiga waja fish (Nibea soldado) is a high protein (18%) and low fat (0.03%) marine fish, 
and has low economic value. Utilization of fish Three Waja one of them is by 
processing meat ika become surimi. Surimi is a fish-based product that utilizes the 
functional characteristics of miofibrilar protein from fish in the gelation process. 
However, surimi requires cold conditions during processing, storage, and transportation 
so that it requires a higher cost in the production process. In addition to the powder form 
can reduce transportation costs, can facilitate handling because it has a lighter weight 
and has a smaller volume.This method is worth noting because surimi contains a high 
protein, because the protein is easily denatured. There is also a functional characteristic 
in surimi that has a high water content. Then tested about functional characteristics such 
as protein clarity, water holding capacity (WHC), gelation, emulsification, foaming, 
color, and density. In this research is done to know functional characteristic at surimi 
fish three waja. By comparing the results between the frozen surimi by the addition of 
sucrose with frozen surimi with the addition of trehalose.This study was conducted by 
analyzing the proximate content and the functional characteristics among surimi. Based 
on the results obtained, the protein content in frozen fish surimi three waja about 8.98 ± 
0.64%. Water binding capacity ranged from 3.98 ± 0.81% and protein solubility ranged 
from 32.67 ± 0.88%. The value of gelation power in surimi with sucrose is 0,50 ± 0,5; 
0.50 ± 0.5; 0.66 ± 0.570 obtained at concentrations of 4%, 8% and 10%. Emulsions 
generated with concentrations of 1%, 1.5% and 2% of 7.30 ± 0.88; 8.70 ± 0.96; 8.86 ± 
0.94. Foaming on frozen surimi (sucrose) was obtained 24,67 ± 0,75 at minute 0 
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